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IMAM JUFRI (I 411 10 268). Pengaruh Level Getah Pepaya Kering dan Suhu 
Pemanasan terhadap Kualitas Kimia Dangke. Dibawah bimbingan RATMAWATI 
MALAKA sebagai pembimbing utama dan WAHNIYATHI HATTA sebagai 
pembimbing anggota. 
Kebutuhan pokok yang paling mendasar bagi manusia adalah pangan di samping 
sandang. Konsumsi pangan yang cukup akan menjaminnya kebutuhan gizi sehingga pada 
akhirnya akan menentukan derajat kesehatan dan kualitas sumber daya manusia. Dalam 
proses pembuatan dangke, suhu pemanasan dan konsentrasi papain yang digunakan 
berperan dalam menentukan kualitas dangke yang terbentuk.Pemberian konsentrasi getah 
pepaya merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi proses penggumpalan susu. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level getah pepaya kering dan 
suhu pemanasan dalam pembuatan dangke terhadap kualitas kimia dilihat dari nilai 
protein, karbohidrat, lemak, dan mineral. Penelitian ini menggunakan rancangsan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial 8 x 3, masing-masing dengan 3 ulangan. Faktor A adalah 
jenis suhu dan faktor B adalah konsentrasi getah pepaya (0,3%, 0,4%, 0,5%). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa suhu pemanasan pada dangke yang terbaik berdasarkan 
kadar protein, kadar lemak, kadar mineral, dan kadar karbohidrat, adalah pada suhu 85⁰C. 
Berdasarkan kadar protein, kadar lemak, kadar mineral, dan kadar karbohidrat, pemberian 
konsentrasi papain kasar yang terbaik adalah pada penambahan konsentrasi papain 0,3%. 


























IMAM JUFRI (I 411 11 268). Dried papaya latex influences Level and Temperature 
Heating on the Quality of Chemical Dangke. Under the guidance of RATMAWATI 
MALAKA as the main supervisor and WAHNIYATHI HATTA as a guide member. 
 
The most fundamental basic need for humans is food and cloting. Consumption of food is 
enough to guarantee the nutritional needs that will ultimately determine the health status 
and quality of human resources. In the process of making dangke, the heating temperature 
and the concentration of papain are used in determining the quality dangke formed. 
Addition papaya latex concentration is one of the factors that influence the coagulation 
process of milk. The purpose of this study was to determine the effect of dried papaya 
latex level and the heating temperature in the manufacture of the chemical quality dangke 
seen from the value of protein , carbohydrates , fats , and minerals. This study uses a 
completely randomized design (CRD) 8 x 3 factorial design, each with three replications. 
A factor is the type of milk and factor B is the concentration of papaya latex (0,3%, 0,4%, 
0,5%). The results showed that the heating temperature in the best dangke based on the 
levels of protein , fat , mineral content , and carbohydrate content , is at a temperature of 
85⁰C . Based on the levels of protein , fat , mineral content , and carbohydrate content , 
giving a rough papain concentration is best in the addition of papain concentration of 
0.3%. 
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Kebutuhan pokok yang paling mendasar bagi manusia adalah pangan di 
samping sandang. Konsumsi pangan yang cukup akan menjaminnya kebutuhan 
gizi sehingga pada akhirnya akan menentukan derajat kesehatan dan kualitas 
sumber daya manusia. Oleh karena itu upaya pemenuhan kebutuhan gizi 
masyarakat terutama protein harus didukung oleh tersedianya bahan pangan yang 
berkualitas tinggi. 
Dangke merupakan salah satu bentuk olahan susu yang mempunyai nilai 
gizi yang cukup tinggi karena terbuat dari bahan susu sapi atau susu kerbau yang 
segar. Jenis makanan ini banyak dikenal oleh masyarakat Sulawesi Selatan 
khususnya di Kabupaten Enrekang, yang dikenal sebagai daerah asal produk ini. 
Dalam proses pembuatan dangke, suhu pemanasan dan konsentrasi papain 
kasar yang digunakan berperan dalam menentukan kualitas dangke yang 
terbentuk.Sampai saat ini, masih belum ada standar yang jelas mengenai 
pemberian konsentasi papain kasar dan suhu pemanasan yang tepat dalam 
pembuatan dangke.Berdasarkan hal tersebut maka dianggap perlu mengkaji 
mengenai penggunaan papain kasar dan suhu pemanasan dalam pembuatan 
dangke, dengan tujuan untuk mengetahui kadar papain kasar dan suhu pemanasan 
yang tepat dalam pembuatan dangke.  
Pengolahan dangke yang masih bersifat tradisional dan kurangnya 
pengetahuan masyarakat tentang konsentrasi getah pepaya kering dan suhu 
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optimal dalam pengolahan dangke dapat mempengaruhi kandungan gizi dangke. 
Pemberian konsentrasi papain kasar dan suhu pemanasan yang berbeda akan 
mempengaruhi proses penggumpalan susu. Penambahan papain pada saat susu 
dipanaskandalam pembuatan dangke dapat mempengaruhi jumlah dan proses 
rendemen yang terbentuk,sehingga pada gilirannya akan mempengaruhi kualitas 
dangke termasuk nilai gizinya. Dangke sebagai makanan tradisional teridentifikasi 
perlu dilakukan penetapankonsentrasi getah pepaya dan suhu pemanasan yang 

























Tinjauan Umum Susu  
Susu adalah hasil pemerahan dari sapi atau hewan menyusui lainnya dan 
dapat dikonsumsi sebagai bahan makanan yang aman dan sehat serta tidak 
dikurangi komponen-komponen penyusunnya atau ditambah bahan-bahan lain 
(Hadiwiyoto, 1994). Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3141-
1998, susu murni adalah cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih, 
yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya 
tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan 
apapun. Sedangkan susu segar adalah susu murni yang disebutkan diatas dan tidak 
mendapat perlakuan apapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi 
kemurniannya (Anonim, 1998). 
Susu segar yang baru diperoleh mempunyai rasa sedikit manis dan bau 
dengan karateristik tidak menonjol. Bau akan hilang setelah beberapa jam atau 
pendinginan dan udara. Flavour susu yang menyenangkan dapat berhubungan 
dengan kandungan laktosa susu yang tinggi dan kandungan klorida yang relatif 
lebih rendah. Kandungan laktosa yang rendah dan klorida yang relatif tinggi dapat 
menyebabkan susu mempunyai rasa asin. Menjelang akhir periode laktasi, susu 
yang dihasilkan sering mempunyai rasa asin (Surono, 1983). 
Susu dan produk susu sudah dinilai sebagai bahan makanan yang bergizi 
tinggi.  Sumber susu untuk manusia dapat berasal  dari sapi dan kambing.  Hewan 
lain yang dapat dipergunakan sebagai sumber susu, antara lain adalah kerbau, 
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domba, unta dan kuda.  Pada umumnya susu dari berbagai spesies hewan 
mengandung komponen yang sama, tetapi komposisi dan sifatnya agak bervariasi.  
Sebagian besar susu dan produk susu disuplai atau berasal dari susu sapi.  Istilah 
sususelalu dianggap sebagai susu sapi dan susu yang berasal dari spesies lain 
selalu disebut secara spesifik(Hadiwiyoto, 1994). 
Susu disintesa pada kelenjar ambing dalam alveolus.  Sekelompok kelenjar 
susu terdiri dari beberapa gelembung-gelembung (alveoli) susu.  Dinding alveoli 
terdiri dari selapis epitel yang disebut sel myoepitel dan sel sekresi berbentuk 
kubus dan ditengahnya terdapat lumen.  Sel sekresi dikelilingi oleh sel myoepitel 
dan kapiler-kapiler darah.  Susu yang terbentuk dari lumen alveoli kemudian 
dialirkan masuk ke dalam sisterna melalui duktus alveolus ke lobus kemudian ke 
lobulus dan akhirnya ke sisterna ambing.  Lubang puting susu mempunyai otot – 
otot sirkuler di dalam dindingnya.  Akibat dari rangsangan syaraf atau karena 
tekanan susu di dalam ambing, maka otot mengendur (relaksasi) sehingga susu 
keluar (Malaka, 2010). 
Komposisi Susu  
Sebagai bahan makanan/minuman susu mempunyai nilai gizi yang tinggi, 
karena mengandung unsur-unsur kimia yang dibutuhkan oleh tubuh seperti 
kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B dan riboflavin yang tinggi. Komposisinya 
yang mudah dicerna dengan kandungan protein, mineral dan vitamin yang tinggi, 
menjadikan susu sebagai sumber bahan makanan yang fleksibel yang dapat diatur 
kadar lemaknya, sehingga dapat memenuhi keinginan dan selera konsumen. Susu 
yang baik yaitu apabila mengandung jumlah bakteri sedikit, tidak mengandung 
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spora mikrobia patogen, bersih yaitu tidak mengandung debu atau kotoran 
lainnya, mempunyai cita rasa (flavour) yang baik, dan tidak dipalsukan. 
(Williamson dan Payne, 1993) 
Komponen-komponen susu yang terpenting adalah protein dan lemak. 
Kandungan protein susu berkisar antara 3-5 % sedangkan kandungan lemak 
berkisar antara 3–8%. Kandungan energi adalah 65 kkal, dan pH susu adalah 6,7. 
Komposisi susu rata-rata adalah air (87,90%); kasein(2,70%); lemak (3,45%); 
bahan kering (12,10%); albumin(0,50%); protein (3,20%); bahan kering laktosa 
(4,60%); vitamin, enzim, gas (0,85 %). Komposisi susu sapi, susu kambing, dan 
susu kerbau dapat dilihat pada Tabel 1 dan 2. (Williamson dan Payne, 1993) 
Tabel 1. Komposisi Susu secara umum  












 12,71  
Sumber: Williamson dan Payne, (1993) 
Tabel 2. Komposisi Susu Sapi, Kambing dan Kerbau 
Mamalia       Air(%)    Lemak(%) Protein(%)  Laktosa(%) Mineral(%) 
Sapi                 87,29         3,66 
Kambing         80,60          8,28 
Kerbau            82,44          7,40 
  3,42                 4,29             0,71 
  5,44                 4,70             0,90 
  4,74                 4,46             0,78 






Komponen-komponen di dalam susu secara umum adalah sebagai berikut : 
1. Air 
Air merupakan komponen terbanyak dalam susu. Jumlahnya mencapai 84-
89%. Air merupakan tempat terdispersinya komponen-komponen susu yang lain. 
Komponen-komponen  yang terdispersi secara molekuler adalah laktosa, garam-
garam mineral dan beberapa vitamin. Protein-protein kasein, laktoglobulin dan 
albumin terdispersi secara koloidal, sedangkan lemak merupakan emulsi 
(Hadiwiyoto, 1994).  
2. Lemak 
Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang di dalamnya 
terkandung gula, garam-garam mineral dan protein dalam bentuk suspensi 
koloidal. Lemak susu terdapat di dalam susu dalam bentuk jutaan bola kecil 
berdiameter antara 1-20 μm dengan garis tengah rata-rata 3 μm (Varnam dan 
Sutherland, 1994). 
3. Protein 
Susu merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki daya 
cerna tinggi dan kaya akan protein, laktosa, mineral dan vitamin. Protein susu 
terdiri atas kasein, laktalbumin dan laktoglobulin. Kasein merupakan protein yang 
terbanyak jumlahnya daripada laktalbumin dan laktoglobulin. Namun di samping 
ketiga jenis protein tersebut terdapat pula protein lainnya sebagai enzim dan 
immunoglobulin. Protein dalam susu dapat dibedakan menjadi dua kelompok 
utama yaitu kasein (protein yang dapat diendapkan oleh asam dan enzim rennin) 
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dan protein whey (protein yang dapat terdenaturasi oleh panas dengan suhu 
sekitar 650C) (Varnam dan Sutherland, 1994). 
 
4. Enzim 
Susu mengandung beberapa enzim, diantaranya lipase, fosfatase, 
peroksidase, katalase, galaktose, dehidrogenase dan   laktose. Enzim utama yang 
normal terdapat di dalam susu adalah laktoperoksidase, ribonuklease, 
antinoksidase, katalase, aldolase, laktase dan   kelompok fosfatase, lipase, 
esterase, protease, amilase dan   oksidase. Enzim-enzim yang berfungsi sebagai 
indikator panas adalah fosfatase dan peroksidase dan   enzim yang menyebabkan 
kerusakan adalah lipase (Varnam dan Sutherland, 1994). 
5. Vitamin 
Umumnya vitamin yang terdapat dalam susu adalah vitamin yang larut 
dalam lemak seperti vitamin A, D, E, K dan vitamin yang larut dalam air seperti 
vitamin B dan C (Varnam dan Sutherland, 1994). Susu, tinggi akan kandungan 
vitamin A yang terlarut dalam lemak (Winarno, 2002).  
6. Mineral 
Susu  ternyata  sangat  sedikit  mengandung mineral, khususnya besi, 
tetapi merupakan sumber phospor yang baik dan sangat kaya akan kalsium 
(Winarno, 2002). 
Tinjauan Umum Dangke 
 Dangke merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang terbuat dari 
susu kerbau atau susu sapi asal Kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan. Produk 
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olahan susu ini memiliki nilai gizi yang tinggi dan sangat disukai oleh masyarakat 
(Marzoeki, 1978). 
 Daerah  yang  terkenal  sebagai penghasil  dangke  di  Kabupaten  
Enrekang  adalah  Kecamatan  Cendana,  Baraka, Anggeraja, dan Kecamatan 
Alla.  Dangke telah dikenal sejak sebelum tahun 1905. Adapun  nama  dangke  
berasal  dari  bahasa  Belanda,  sewaktu  orang  Belanda melihat  jenis  makanan  
yang  terbuat  dari  susu  tersebut,  mereka  mengatakan “DANK WELL” yang 
artinya terima kasih.  Rakyat yang mendengar kata dangke mengira itulah nama 
makanan tersebut. Khususnya  di  Kabupaten  Enrekang,  susu  sapi  dan  kerbau  
segar  yang diperah sebagian besar diperuntukkan untuk pembuatan dangke dalam 
skala usaha rumah  tangga. Untuk  menghasilkan  sebuah  dangke  berukuran  
setengah tempurung  kelapa,  dibutuhkan  sekitar  1,25 –  1,50  liter  susu  segar,  
tergantung bangsa sapi, getah pepaya dan garam melalui proses 
pemanasan/pemasakan yang selanjutnya dikemas menggunakan daun pisang 
(JICA, 2009). 
 Kuantitas  produksi  yang  dihasilkan  tiap  unit  usaha  rumah  tangga 
bergantung  pada  jumlah  induk  laktasi  yang  dimiliki. Data  yang  tercatat  pada 
januari  2008  menunjukkan  bahwa  terdapat  sekitar  256  unit  usaha  pengolah 
dangke dan berdasarkan  jumlah populasi yang ada sekarang dapat  dihasilkan  
susu  murni  sekitar 672.000  liter/tahun  yang  diolah  menjadi  dangke. Dari  
tahun  2008  hingga pertengahan  tahun 2009,  tercatat angka produksi  susu 
antara 3.287 sampai 3.376 liter/hari se-Kabupaten Enrekang. Jika diasumsikan 
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untuk menghasilkan  sebuah dangke  dibutuhkan  1,5  liter  susu  segar,  berarti  
sekitar  2000  dangke  di  produksi setiap harinya (JICA, 2009). 
 Saat  ini pemasaran dangke  tidak hanya di daerah Sulawesi Selatan,  tetapi 
bahkan  sampai  ke  Kalimantan,  Jakarta,  Papua,  Malaysia,  dan  daerah-daerah 
dimana  komunitas  masyarakat  Enrekang  berada  (Marzoeki,  1978). Salah  satu 
kendala  yang dialami dalam  pengembangan makanan  tradisional  tersebut 
adalah ketidakseragaman  kualitas  produk  yang  dihasilkan  oleh  masyarakat  
dan  masa simpan produk yang masih cukup singkat sehingga relatif sulit dalam 
menjangkau wilayah pemasaran yang lebih luas. 
Tabel 3. Komposisi Kimia Dangke  












Djide (1991) menyatakan bahwa pembuatan dangke dilakukan dengan 
memanaskan susu yang masih baik serta menggunakan api kecil sampai mendidih 
(suhu pasteurisasi/di bawah suhu 1000C), kemudian ditambahkan bahan 
penggumpal/getah pepaya sehingga terbentuk gumpalan. Gumpalan tersebut 
kemudian dimasukkan ke dalam cetakan sambil ditekan-tekan agar terpisah antara 
cairan (whey) dan padatan (curd).  Satu liter susu kerbau/sapi mula-mula di 
didihkan lalu di tambahkan garam halus sebanyak 1 sendok makan (5 gram), 
selanjutnya ditambah dengan enzim papain sebanyak 1 ml pada suhu 700C  yang 
diperoleh dari buah pepaya muda sampai terjadi gumpalan. Setelah semua 
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menggumpal dan tinggal air yang berwarna hijau muda,  gumpalan tersebut 
dimasukkan kedalam cetakan sambil ditekan-tekan untuk memadatkan dan 
mengeluarkan air dadihnya. 
Adapun cara pembuatan dangke lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar1: 
 
 
Gambar 1.   Proses Pembutan Dangke (JICA, 2009) 
 
Dangke  yang  tidak  langsung  dikonsumsi  dapat  disimpan  dalam  
freezer yang  sebelumnya  ditaburi  dengan  garam  halus.    Penyimpanan  dengan  
cara  ini dapat  mempertahankan  kualitas  produk  hingga  kurang  lebih  3  (tiga)  
minggu (JICA,  2009).  Produk  dangke  yang  telah  dicetak  selanjutnya  dikemas 





Gambar 2. Produk Dangke Usai Cetak dan Siap Kemas (JICA, 2009) 
Penambahan Bahan Penggumpal 
Pemisahan Curd dan Whey 
Percetakan dan Pengepresan 
Untuk mematikan kuman patogen 
Enzim Papain 
Di tuang kedalam cetakan 
tempurung kelapa 
Di tekan–tekan agar cairankeluar 
lebih banyak 
 
Susu Kerbau/Sapi Segar 
Pemanasan (Suhu Pasteurisasi) 
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Menurut Mustikawati (2001), bahwa sifat fisik dangke yang menggunakan 
penggumpal getah pepaya antara lain   warnanya putih, teksturnya keras (padat) 
dan elastis, cita rasa dan aromanya khas susu dan tidak pahit. Menurut Marsoeki 
(1978) bahwa dangke asli dapat dibedakan dengan dangke yang telah dicampur 
dengan tepung atau dipalsukan antara lain : dangke asli elastis dan berwarna putih 
sedangkan dangke campuran tidak elastis dan warnanya agak kekuningan. 
Tinjauan Umum Papain 
Pepaya adalah salah satu komoditi yang juga menjadi ciri khas Kabupaten 
Enrekang, yang secara turun temurun getahnya yang mengandung enzim papain 
digunakan untuk menggumpalkan susu sebagai proses dalam pembuatan Dangke. 
(Malaka dkk., 2015). 
Secara umum yang dimaksud dengan papain adalah papain yang 
dimurnikan maupun papain yang masih kasar. Kandungannya dapat mencapai 
50% dari berat kering getah. Seluruh bagian tanaman kecuali biji dan akar 
mengandung enzim, buah merupakan penghasil getah yang paling banyak (Kalie, 
1990). 
Lebih dari 50 asam amino terkandung dalam getah pepaya kering, antara 
lain asam aspartat, treonin, serin, asam glutamat, prolin, glisin, alanin, valine, 
isoleusin, leusin, tirosin, phenilalanin, histidin, lysin, arginin, tripophan, dan 
sistein. Papain merupakan satu dari enzim paling kuat yang dihasilkan oleh 
seluruh bagian tanaman pepaya, pada pepaya getah termasuk enzim proteolitik. 
Protein dasar itu memecah senyawa protein menjadi pepton (Buckle dkk., 1987). 
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Papain mempunyai sifat kemantapan yang relatif tinggi terhadap faktor 
temperatur dan pH. Aktivitas tersebut berkurang pada pH netral dengan suhu 50ºC 
selama 30 menit, pada suhu 75ºC aktivitas berkurang 5% dalam 3 menit. Papain 
relatif stabil pada pH 3-11 dengan suhu mencapai 75ºC. Papain mempunyai 
aktivitas optimum pada suhu 50-60ºC pada pH 5-7 (Arief, 1975). 
Papain kasar adalah getah pepaya yang telah dikeringkan, dihaluskan 
berbentuk tepung. Bahan dari tepung getah pepaya kering ini sesungguhnya 
mengandung empat macam enzim proteolitik yakni papain, kimopapain A, 
kimopapain B, dan papain peptidase A. Keempat jenis enzim proteolitik tersebut 
biasanya disebut sebagai papain atau papain kasar. Papain murni adalah hasil 
pemisahan dan pemurnian papain menjadi keempat enzim proteolitik tersebut 
(Kalie, 1990). 
Enzim papain dapat diperoleh dengan menyadap getah buah pepaya 
dengan pisau. Buah pepaya yang masih melekat di pohon digores memanjang dari 
pangkal sampai ujung buah dengan kedalaman goresan kurang lebih 2 mm dan 
getah pepaya dalam cawan. Beberapa faktor yang perlu diperhatikan dalam 
penyadapan getah buah pepaya agar diperoleh hasil yang maksimal adalah sebagai 
berikut: (1) Umur buah antara 2,5 sampai 3 bulan. (2) Waktu penyadapan 
dilakukan pagi hari sebelum pukul 08.00. (3) dan banyak goresan tiap kali 
penyadapan adalah 4 kali goresan(Kalie, 1990). 
Dalam getah pepaya terkandung enzim-enzim protease (pengurai protein) 
yaitu papain dan kimopapain. Kadar papain dan kimopapain dalam buah pepaya 
muda berturut-turut 10dan 45 %. Kedua enzim ini mempunyai kemampuan 
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menguraikan ikatan-ikatan dalam melekul protein sehingga protein terurai 
menjadi polipeptida dan dipeptida. Jika bekerja pada daging, protein daging dapat 
diuraikan sehingga daging menjadi empuk. Kedua enzim ini juga mempunyai 
daya tahan panas yang baik. Disamping menguraikan protein, papain mempunyai 
kemampuan untuk membentuk protein baru atau senyawa yang menyerupai 
protein (Sutrisno, 2007). 
Prosespenggumpalan susu oleh enzim diawali denganproses gelatinasi, 
dimana bila terjadi hidrolisisprotein secara ektensif yang dipengaruhi olehsuhu 
pemanasan dan konsentrasi enzim akanberpengaruh negatif terhadap 














Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April -Mei 2015, bertempat di 
Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pengolahan Susu, Jurusan Produksi Ternak, 
Program Studi Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Kimia Makanan 
Ternak,Jurusan Nutrisi Makanan Ternak,Fakultas Peternakan, Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas ukur, 
timbangan analitik, mikropipet, lemari pendingin, termometer, pipet tetes dan 
buret. 
 Bahan yang digunakan adalah susu  segar yang berasal dari kabupaten 
Sinjai dan Enrekang, getah buah pepaya (papain), akuades, alkohol, NaOH, 
indikator PP, tissu, aluminium foil. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap Faktorial8x3 
dengan 3 kali ulangan yang terdiri dari 2 faktor yaitu : 
Faktor A  (Jenis Suhu) 
1. Suhu 65°C 
2. Suhu 70°C 
3. Suhu 75°C 
4. Suhu 80°C 
5. Suhu 85°C 
6. Suhu 90°C 
7. Suhu 95°C 
8. Suhu 100°C 
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Faktor B (konsentrasigetah pepaya kering) 
1. 0,3 % 
2. 0,4 % 
3. 0,5 % 
Prosedur Penelitian 
a. Pembuatan getah pepaya kering 
Pepaya yang akan disadap tetap tergantung pada batangnya. Waktu 
penyadapan getah pepaya dilakukan pada pukul 06:00 – 07:00 wita dan pada pukul 
17:30-18:30 wita. Penyadapan dilakukan dengan cara menorehkan alat sadap (pisau) 
pada kulit buah pepaya dari pangkal menuju ujung buah, kedalaman torehannya 
antara 1-2 mm. Banyaknya torehan tiap buah lima torehan tiap buah dengan jarak 
torehan 1-2 cm, setelah getah pepaya terkumpul maka segera dilakukan pengeringan 
dengan cara memasukkan kedalam oven dengan suhu 55C selama 20-24 jam 
b. Pembuatan dangke 
Susu segar yang telah disiapkan (1 liter/perlakuan) dipanaskan sesuai 
perlakuan (65C, 70C, 75C, 80C, 85C, 90C, 95C, 100C) selama 1 menit 
kemudian ditambahkan ekstrak getah pepaya sesuai perlakuan (0,3%, 0,4%, 0,5%), 
setelah susu menggumpal dicetak dengan tempurung kelapa sambil ditekan agar 





Parameter yang Diukur 
A. Kadar Protein 
Untuk analisa kadar protein digunakan metode analisis proksimat dengan cara 
sebagai berikut :  
1. Sampel ditimbang, kemudian dimasukkan ke dalam labu destruksi. Katalis yang 
terdiri dari selenium 0,3 g ditambahkan dan di masukkan H2SO4 pekat 25 ml. 
Semua bahan yang ada dalam labu destruksi tersebut secara perlahan-lahan 
dipanaskan dalam lemari asam, mula-mula dengan nyala kecil sama tidak 
berasap atau tidak berbuih lagi, dengan nyala diperbesar. Bahan didestruksi 
dalam labu destruksi sampai terjadi perubahan warna larutan menjadi hijau jernih 
atau kuning jernih. 
2. Proses selanjutnya labu destruksi didinginkan lalu sampel dimasukkan labu 
destilasi yang telah dipasang pada rangkaian alat destilasi. Labu tersebut dikocok 
membentuk angka delapan dengan menambahkan 50 ml aquades dan 40 ml 
NaOH 45%. Hasil sulingan ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi asam 
borat (H3BO4) sebanyak 20 ml dan ditambahkan indikator (MR) + (MB) 
sebanyak 1 tetes sampai warna berubah dari ungu menjadi hijau jernih. 
Selanjutnya dititrasi menggunakan HCl 0,1 N, hingga membentuk warna ungu. 
3. Larutan blangko dibuat yaitu memasukkan aquades 50 ml dan 40 ml NaOH 45% 
ke dalam labu destilasi. Destilasi dilakukan dan di tangkap dengan campuran 
H3BO4 sebanyak 20 ml dan indikator MR + MB sebanyak 1 tetes sampai 
penangkap tersebut berubah warna dari ungu menjadi hijau. Selanjutnya dititrasi 
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menggunakan HCl 0,1 N sampai membentuk warna ungu kembali. Protein kasar 
dihitung dengan rumus :  
Kadar Protein =
(titran sampel −  blangko) x N HCl x 0,014 x 6,25
sampel
× 100 % 
 
Keterangan : 
0,014  = 1 ml alkali ekuivalen dengan 1 ml larutan N yang mengandung 0,014 g N 
6,25    = Protein mengandung 16% N 
N HCl = Normalitas HCl (1 N) 
B. Analisis kadar lemak 
Untuk analisa kadar lemak digunakan metode analisis proksimat dengan cara 
sebagai berikut :  
1. Langkah pertama dalam analisis kadar lemak adalah mencuci dan memasukkan 
semua alat dalam oven pada suhu 105-110ºC selama 1 jam, kemudian 
memasukkannya ke dalam eksikator selama 15 menit dan menimbang, misal 
beratnya a gram. Menimbang sampel dan kertas, misal beratnya b gram. Berat 
sampel adalah (b-a) = x gram. 
2. Membungkus sampel dengan kertas saring dan memasukkan ke dalam oven 
selama 4-6 jam pada suhu 105-110ºC dan eksikator selama 15 menit, serta 
menimbang kertas saring misal beratnya y gram. Memasukkan sampel dan kertas 
saring dalam alat soxhlet, kemudian menambahkan n heksan serta memasang alat 
pendingin tegak yang dialiri air dingin. Melakukan penyaringan sampai 8-10 kali 
sirkulasi, sampel dikeluarkan dan diangin-anginkan, memasukkannya dalam 
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oven dengan suhu 105-110ºC selama 1 jam, memasukkan ke eksikator selama 15 
menit. Menimbang kertas saring yang berisi sampel tersebut dengan 
menggunakan timbangan analitis, misal beratnya z gram. Perhitungan untuk 
analisis kadar lemak adalah sebagai berikut : 
Kadar Lemak =
(x –  y)




x = berat kertas saring dan sampel sebelum diekstraksi 
y = berat kertas saring dan sampel setelah diekstraksi 
z = berat kertas saring 
 
C. Kadar Abu 
Untuk analisa kadar Abu digunakan metode analisis proksimat dengan cara 
sebagai berikut :  
1. Langkah pertama dalam analisis kadar abu ini adalah mencuci Crusible Porselin  
dengan air sampai bersih, kemudian mengeringkannya dalam oven pada suhu 
105-110ºC selama 1 jam dan mendinginkan dalam eksikator selama 15 menit, 
kemudian menimbangnya, misal beratnya x gram. 
2. Menimbang sejumlah sampel, misal beratnya y gram, penimbangan dengan 
menggunakan Crusible Porselinsebagai tempatnya. Setelah itu memijarkan 
sampel dan cawan dalam tanur listrik pada suhu 400 - 600ºC selama 4-6 jam, 
sampai menjadi abu semua. Mengangkat crusible porselin dari tanur listrik dan 
mendinginkannya sampai suhu 120ºC, kemudian memasukkannya dalam 
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eksikator selama 15 menit. Setelah itu menimbang Crusible Porselin, misal 
beratnya z gram, kemudian menghitung kadar abu dengan rumus : 
Kadar Abu (%) =




z = berat crusible porselin dan sampel setelah ditanur 
y = berat sampel 
x = berat crusible porselin setelah di oven 
D. Kadar Karbohidrat Total 
Pengukuran kadar karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan 
perhitungan (dalam %) : 
Karbohidrat(%) = 100% − ( Protein + Lemak + Abu + Air) 
 
Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam sesuai 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 8x3. Adapun model 
matematikanya yaitu : 
 
Yijk = μ + αi +βj + (αβ)ij + €ijk 
i = 1,2,3,4,5,6,7.8 (suhu) 
j = 1,2,3 (konsentrasi) 





Yijk = Nilai pengamatan pada kualitas karakteristik kimia dangke ke-k yang 
memperoleh kombinasi perlakuan penggunaan jenis suhu ke- I dan level 
getah pepaya ke-j.  
μ   =Nilai rata-rata perlakuan 
αi   =    Pengaruh jenis Suhu terhadap karakteristik kimia dangke ke-i 
βj   =     Pengaruh level getah pepaya  terhadap karakteristik kimia dangke ke-j 

























Kadar protein merupakan salah satu penentu untuk mengetahui kualitas dari 
produk susu seperti dangke. Hasil pengujian kadar protein dangke pada suhu 
pemanasan dan konsentrasi papain yang berbeda dapat dilihat pada Tabel4.  





0,3% 0,4% 0.5% 
650C 9,21 8,88 9,63 9,24 
700C 8,93 9,01 8,89 8,94 
750C 10,62 11,08 10,91 10,87 
800C 16,63 16,37 16,51 16,50 
850C 17,39 12,93 14,01 14,77 
900C 12,12 12,07 12,78 12,32 
950C 11,28 10,83 10,20 10,77 
1000C 13,43 13,03 13,91 13,45 
Rata-rata 12,45 11,77 12,10  
 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi papain kering 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (P<0,01) terhadap protein dangke. Rata-rata 
kadar protein dangke pada pemberian konsentrasi papain kering 0,3% adalah 
12,45;0,4% yaitu 11,77;dan pada konsentrasi 0,5% yaitu 12,10. Penambahan papain 
kering dimaksudkan untuk menggumpalkan susu sehingga terbentuk dangke. 
Penggumpalan susu merupakan perubahan struktur protein dalam susu yang 
dipengaruhi oleh pemanasan. Sutrisno (2007) mengemukakan bahwa lebih dari 50 
asam amino terkandung dalam getah pepaya kering itu antara lain asam aspartat, 
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treonin, serin, asam glutamat, prolin, glisin, alanin, valine, isoleusin, leusin, tirosin, 
phenilalanin, histidin, lysin, arginin, triptophan, dan sistein. 
Berdasarkan Tabel 4terlihat bahwa suhu pemanasan tidak memberikan 
pengaruh yangnyata terhadap protein dangke. Rata-rata kadar protein dangke pada 
suhu 65⁰C yaitu9,24; suhu 70⁰C yaitu 8,94; suhu 75⁰C yaitu 10,87; suhu 80⁰C yaitu 
16,50; pada suhu 85⁰C yaitu 14,77; pada suhu 90⁰C yaitu 12,32; pada suhu 95⁰C 
yaitu 10,77;dan pada suhu 100⁰C yaitu 13.45. Hal ini menunjukkan bahwa pada suhu 
pemanasan lebih dari 85⁰C maka kadar protein cenderung rendah. Hal ini disebabkan 
protein mengalami denaturasi ketika dipanaskan yang dapat mengubah struktur asli 
dari protein dimana sebagian besar protein dalam globular dan myofibril terkoagulasi. 
Mudjiarti (1983) mengemukakan bahwa perubahan kadar protein susu disebabkan 
karena perubahan temperatur/pemanasan yang didahului oleh denaturasi, dimana 
pada suhu 65⁰C sebagian besar protein dalam globuler dan myofibril terkoagulasi. 
Berdasarkan hasil analisis ragam terlihat bahwa interaksi antara suhu 
pemanasan dan konsentrasi papain kering tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein dangke.Pada Tabel 4terlihat bahwa kadar protein dangke dengan penambahan 
konsentrasi papain0,3%memiliki nilai paling tinggi yaitu 12,45% dan sedangkan 
terendah pada konsentrasi 0,4% yaitu 11,77%. Sedangkan perlakuan suhu 
pemanasan85⁰C memiliki nilai paling tinggi yaitu 16,50% dan sedangkan terendah 
pada suhu70⁰Cyaitu 8,94%. Malaka (2013) menyatakan kasein merupakan protein 
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khas bagi susu yang jumlahnya 80%  dari total protein mengandung Ca, F, Sulfur dan 
tersusun dari beberapa asam amino. 
Kadar Lemak 
 
Lemak merupakan komponen susu yang penting seperti halnya protein. 
Lemak dapat memberikan energi lebih besar daripada protein maupun karbohidrat. 
Satu gram lemak dapat memberikan kurang lebih 9 kalori. Lemak dalam susu 
terdapat sebagai globula atau emulsi yang berukuran kecil didalam serum susu 
(Hadiwiyoto, 1994). Hasil perhitungan kadar lemak dangke pada suhu pemanasan 
dan konsentrasi Papain Kering yang berbeda dapat dilihat pada Tabel5. 





0,3% 0,4% 0,5% 
650C 7,40 7,71 6,36 7,15a 
700C 7,93 7,39 8,10 7,80 a 
750C 8,63 8,55 7,85 8,34 a 
800C 8,30 8,19 7,97 8,15 a 
850C 7,09 6,14 6,51 6,58 a 
900C 6,77 6,69 7,79 7,08 a 
950C 12,12 12,02 10,92 11,68 a 
1000C 16,21 17,65 18,03 17,29 b 
Rata-rata 9,30 9,29 9,19  
ab Superskrip yang berbeda mengikuti nilai rataan pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
nyata (P<0,01) 
 
 Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 
konsentrasi papain kering yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap lemak dangke. Rata-rata kadar lemak dangke pada pemberian konsentrasi 
papain kering 0,3% adalah 9,30;0,4% yaitu 9,29;dan pada konsentrasi 0,5% yaitu 
9,19.Hal ini menunjukkan bahwa kecenderungan konsentrasi pemberian papain 
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kering semakin menurun kadar lemak yang terbentuk. HalIni disebabkan rusaknya 
globula lemak akibat pemanasan. Menurunnya kadar lemak dangke juga disebabkan 
karena adanya pemecahan lemak menjadi berbagai asam lemak yang mudah 
menguap. Pecahnya komponen-komponen lemak menjadi produksi volatil seperti 
aldehid, keton, alkohol, asam, dan hidrokarbon yang sangat berpengaruh terhadap 
pembentukan flavor. Buckle et al. (1987) mengemukakan bahwa pada suhu diatas 
66⁰C menyebabkan timbulnya flavor susu masak dan kemungkinan rusaknya lapisan 
tipis disekitar butiran lemak. 
Berdasarkan Tabel 5terlihat bahwa suhu pemanasan menunjukkan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak dangke. Rata-rata kadar lemak 
dangke pada suhu pemanasan 65⁰C yaitu 7,15; suhu 70⁰C yaitu 7,80; suhu 75⁰C yaitu 
8,34; suhu 80⁰C yaitu 8,15; pada suhu 85⁰C yaitu 6,58; pada suhu 90⁰C yaitu 7,08; 
pada suhu 95⁰C yaitu 11,68;dan pada suhu 100⁰C yaitu 17,29.Hasil uji lanjut 
menunjukkan kadar lemak dangke pada suhu pemanasan 100⁰C lebih tinggi 
dibandingkan suhu pemanasan lainnya. 
Berdasarkananalisis ragam terlihat bahwa interaksi antara suhu pemanasan dan 
konsentrasi papain kering tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dangke.Pada 
Tabel5terlihat bahwa kadar lemak dangke dengan penambahan konsentrasi 
papain0,3%memiliki nilai paling tinggi yaitu 9,30% dan sedangkan terendah pada 
konsentrasi 0,5% yaitu 9,19%. Sedangkan perlakuan suhu pemanasan100⁰C memiliki 
nilai paling tinggi yaitu 17,29 dan sedangkan terendah pada suhu 90⁰C yaitu 7,08. Hal 
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ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi getah pepaya kering maka kadar 
lemak dangke semakin berkurang, dan semakin tinggi suhu pemanasan, maka kadar 
lemak dangke semakin meningkat. 
Kadar Mineral (Abu) 
 
Kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang 
terkandung dalam bahan pangan tersebut. Kadar abu adalah sisa yang tertinggal bila 
suatu sampel bahan pangan dibakar sempurna di dalam tungku pengabuan. Kadar abu 
menggambarkan banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi zat yang mudah 
menguap (Apriyantono et al, 1989). Mineral atau kadar abu bahan pangan biasanya 
ditentukan dengan pengabuan atau pembakaran yang merusak senyawa organik dan 
hanya tersisa mineral. 





0,3% 0,4% 0,5% 
650C 1,21 1,19 1,09 1,16 a 
700C 1,21 1,26 1,24 1,23 a 
750C 1,50 1,60 1,62 1,57 a 
800C 2,12 2,33 2,41 2,28c 
850C 2,46 1,79 1,77 2,00c 
900C 1,75 1,79 1,88 1,80b 
950C 1,83 1,73 1,70 1,75 a 
1000C 1,76 1,66 1,75 1,72 a 
Rata-rata 1,73 1,66 1,68  
abcSuperskrip yang berbeda mengikuti nilai rataan pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
nyata (P<0,01) 
 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi papain kering 
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadarmineral dangke. Rata-rata 
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kadar mineral (abu) dangke pada pemberian konsentrasi papain kering 0,3% adalah 
1,73;0,4% yaitu 1,66;dan pada konsentrasi 0,5% yaitu 1,68.Hal ini menunjukkan 
kecenderungan bahwa peningkatan konsentrasi papain keringdi atas 0,3%, maka 
kadar mineral yang terbentuk menurun. Kadarmineral yang menurun pada dangke 
yang dihasilkan, disebabkan adanya proses pemanasan yang dilakukan dengan 
pengovenan, sehingga tidak menghasilkan zat anorganik (karbonat, khlorida, sulfat 
dan nitrat) yang merupakan sisa-sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.  
Berdasarkan Tabel 6terlihat bahwa suhu pemanasan menunjukkan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar mineral dangke. Rata-rata kadar mineral 
dangke pada suhu pemanasan 65⁰C yaitu 1,16; suhu 70⁰C yaitu 1,23; suhu 75⁰C yaitu 
1,57; suhu 80⁰C yaitu 2,28; pada suhu 85⁰C yaitu 2,00; pada suhu 90⁰C yaitu 1,80; 
pada suhu 95⁰C yaitu 1,75dan pada suhu 100⁰C yaitu 1,72.Hasil uji lanjut 
menunjukkan bahwa peningkatan suhu pemanasan di atas 75⁰C dapat meningkatkan 
kadar mineral dangke, sedangkan peningkatan suhu pemanasan di atas 85⁰C akan 
menurunkan kadar mineral dangke. Sudarmadji et al. (1989) menjelaskan bahwa 
kadar mineral tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang 
digunakan saat pengeringan. Jika bahan yang diolah melalui proses pengeringan 
maka lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan akan meningkatkan kadar 
mineral, karena air yang keluar dari dalam bahan semakin besar.   
Berdasarkananalisis ragam terlihat bahwa interaksi antara suhu pemanasan dan 
konsentrasi papain kering tidak berpengaruh nyata terhadap kadar mineral 
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dangke.Kadar mineral dangke padakonsentrasi papain0,3%memiliki nilai paling 
tinggi yaitu 1,73% dan terendah pada konsentrasi 0,4% yaitu 1,66%. Perlakuan suhu 
pemanasan80⁰Cmemiliki nilai paling tinggi yaitu 2,28dan terendah pada suhu 65⁰C 
yaitu 1,16. Hal Ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi getah papaya kering 
akan menurunkan kadar mineraldangke dan semakin tinggi suhu pemanasan, maka 
kadar mineral dangke meningkat pada suhu 80⁰C dan setelah itu kembali menurun. 
Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat dalam tubuh manusia dapat dibentuk dari beberapa asam amino 
dan sebagian dari gliserol lemak,tetapi sebagian besar karbohidrat diperoleh dari 
bahan makanan yang dimakan sehari–hari, terutama bahan makanan yang berasal dari 
tumbuh–tumbuhan (Winarno, 2002). Hasil perhitungan kadar karbohidrat dangke 
pada suhu pemanasan dan konsentrasi papain kasar yang berbeda dapat dilihat pada 
Tabel 7. 





0,3% 0,4% 0,5% 
650C 2,03 2,28 2,41 2,24 a 
700C 2,80 2,74 2,58 2,10 a 
750C 6,36 5,17 7,36 6,29 a 
800C 13,38 16,.75 14,58 14,90 b 
850C 17,09 16,80 15,93 16,60 b 
900C 13,57 11,41 12,26 12,41 b 
950C 11,08 10,77 11,69 11,18 b 
1000C 9,41 8,21 7,71 8,44 a,b 
Rata-rata 9,46 9,26 9,31  




 Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 
konsentrasi papain kering yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata 
(P<0,01) terhadap kadarkarbohidrat dangke. Rata-rata kadar karbohidrat dangke pada 
pemberian konsentrasi papain kering 0,3% adalah 9,46;0,4% yaitu 9,26;dan pada 
konsentrasi 0,5% yaitu 9,31. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
papain kering yang diberikan, maka semakin menurun kadar karbohidrat yang 
terbentuk. 
Berdasarkan Tabel 7terlihat bahwa suhu pemanasan menunjukkan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar karbohidratdangke. Rata-rata 
kadarkarbohidrat dangke pada suhu pemanasan 65⁰C yaitu 2,24; suhu 70⁰C yaitu 2,10; 
suhu 75⁰C yaitu 6,29; suhu 80⁰C yaitu 14,90; pada suhu 85⁰C yaitu 16,60; pada suhu 
90⁰C yaitu 12,41; pada suhu 95⁰C yaitu 11,18;dan pada suhu 100⁰C yaitu 8,44.Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pemanasan, maka kadarkarbohidratdangke 
semakin meningkat. Karbohidrat merupakan sumber kalori utama dan beberapa 
golongan karbohidrat menghasilkan serat yang berguna bagi pencernaan, serta 
mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan 
misalnya rasa, warna, tekstur dan lain - lain. Karbohidrat selain berperan sebagai 
sumber energi utama juga berperan mencegah pemecahan protein tubuh secara 
berlebihan, kehilangan mineral dan membantu dalam metabolism lemak dan mineral 
(Winarno, 2004). Karbohidrat banyak terdapat dalam bahan pangan nabati, baik 
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berupa gula sederhana, heksosa, pentosa maupun karbohirat dengan molekul yang 
tinggi seperti pati, pektin, selulosa, dan lignin. 
Berdasarkananalisis ragam terlihat bahwa interaksi antara suhu pemanasan 
dan konsentrasi papain kering tidak berpengaruh nyata (P>0,01) terhadap 
kadarkarbohidratdangke.Pada Gambar 5terlihat bahwa kadarkarbohidratdangke 
dengan penambahan konsentrasi papain0,3%memiliki nilai paling tinggi yaitu 9,46% 
dan sedangkan terendah pada konsentrasi 0,4% yaitu 9,26%. Sedangkan perlakuan 
pada suhu pemanasan 85⁰Cmemiliki nilai paling tinggi yaitu 16,60dan sedangkan 
terendah pada suhu 70⁰C yaitu 2,10.Pada penelitian ini kadar karbohidrat ditentukan 
dengan by difference yaitu dengan menjumlahkan kadar protein, lemak, abu, air lalu 
dikurangkan dengan 100%.  Kadar karbohidrat pada susu pasteurisasi yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh proses pengolahan. Ada dua hal penting yang dipertimbangkan 
mengapa pengolahan pangan perlu dilakukan. Yang pertama adalah untuk 
mendapatkan bahan pangan yang aman untuk dimakan sehingga nilai gizi yang 
dikandung bahan pangan tersebut dapat dimanfaatkan secara maksimal. Yang kedua 
adalah agar bahan pangan tersebut dapat diterima, khususnya diterima secara sensori, 
yang meliputi penampakan seperti aroma, rasa, mouthfeel, aftertaste dan tekstur yang 
meliputi kekerasan, kelembutan, konsistensi, kekenyalan, kerenyahan. Dalam bahan 
pangan keberadaan karbohidrat kadang kala tidak sendiri melainkan berdampingan 




KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan maka 
dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Suhu pemanasan pada dangke yang terbaik berdasarkan kadar protein, kadar 
lemak, kadar mineral, dan kadar karbohidrat, adalah pada suhu 85⁰C. 
2. Berdasarkan kadar protein, kadar lemak, kadar mineral, dan kadar karbohidrat, 
pemberian konsentrasi papain kasar yang terbaik adalah pada penambahan 
konsentrasi papain 0,3%. 
Saran  
Suhu pemanasan 85⁰C dengan penambahan konsentrasi papain kering 0,3% 
berdasarkan hasil penelitian merupakan kualitas dangke yang terbaik dilihat dari 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Protein     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 487.330a 23 21.188 .544 .943 
Intercept 10570.338 1 10570.338 271.236 .000 
Konsentrasi.Papain 5.454 2 2.727 .070 .933 
Suhu 450.023 7 64.289 1.650 .144 
Konsentrasi.Papain * Suhu 31.852 14 2.275 .058 1.000 
Error 1870.605 48 38.971   
Total 12928.272 72    
Corrected Total 2357.934 71    
a. R Squared = .207 (Adjusted R Squared = -.173)    
 






 1 2 
Duncana 70 C 9 8.9467  
65 C 9 9.2422  
95 C 9 10.7756 10.7756 
75 C 9 10.8700 10.8700 
90 C 9 12.3289 12.3289 
100 C 9 13.4611 13.4611 
85 C 9 14.7989 14.7989 
80 C 9  16.5089 
Sig.  .091 .093 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 38.971. 








Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Lemak     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 836.056a 23 36.350 .977 .508 
Intercept 6182.535 1 6182.535 166.237 .000 
Konsentrasi.Papain .189 2 .094 .003 .997 
Suhu 819.127 7 117.018 3.146 .008 
Konsentrasi.Papain * Suhu 16.741 14 1.196 .032 1.000 
Error 1785.168 48 37.191   
Total 8803.759 72    
Corrected Total 2621.224 71    
a. R Squared = .319 (Adjusted R Squared = -.007)    
 
Estimated Marginal Means 
 
Grand Mean 
Dependent Variable:Lemak  
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
9.267 .719 7.821 10.712 
 















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0,3% 0,4% .0142 1.76047 .994 -3.5255 3.5538 
0,5% .1150 1.76047 .948 -3.4247 3.6547 
0,4% 0,3% -.0142 1.76047 .994 -3.5538 3.5255 
0,5% .1008 1.76047 .955 -3.4388 3.6405 
0,5% 0,3% -.1150 1.76047 .948 -3.6547 3.4247 














(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0,3% 0,4% .0142 1.76047 .994 -3.5255 3.5538 
0,5% .1150 1.76047 .948 -3.4247 3.6547 
0,4% 0,3% -.0142 1.76047 .994 -3.5538 3.5255 
0,5% .1008 1.76047 .955 -3.4388 3.6405 
0,5% 0,3% -.1150 1.76047 .948 -3.6547 3.4247 
0,4% -.1008 1.76047 .955 -3.6405 3.4388 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 37.191. 










Duncana 0,5% 24 9.1946 
0,4% 24 9.2954 
0,3% 24 9.3096 
Sig.  .952 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
37.191. 






Dependent Variable:Lemak     
 
(I) Suhu (J) Suhu 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 65 C 70 C -.6511 2.87483 .822 -6.4314 5.1291 
75 C -1.1878 2.87483 .681 -6.9680 4.5925 
80 C -.9978 2.87483 .730 -6.7780 4.7825 
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85 C .5744 2.87483 .842 -5.2058 6.3547 
90 C .0733 2.87483 .980 -5.7069 5.8536 
95 C -4.5300 2.87483 .122 -10.3102 1.2502 
100 C -10.1422* 2.87483 .001 -15.9225 -4.3620 
70 C 65 C .6511 2.87483 .822 -5.1291 6.4314 
75 C -.5367 2.87483 .853 -6.3169 5.2436 
80 C -.3467 2.87483 .905 -6.1269 5.4336 
85 C 1.2256 2.87483 .672 -4.5547 7.0058 
90 C .7244 2.87483 .802 -5.0558 6.5047 
95 C -3.8789 2.87483 .184 -9.6591 1.9014 
100 C -9.4911* 2.87483 .002 -15.2714 -3.7109 
75 C 65 C 1.1878 2.87483 .681 -4.5925 6.9680 
70 C .5367 2.87483 .853 -5.2436 6.3169 
80 C .1900 2.87483 .948 -5.5902 5.9702 
85 C 1.7622 2.87483 .543 -4.0180 7.5425 
90 C 1.2611 2.87483 .663 -4.5191 7.0414 
95 C -3.3422 2.87483 .251 -9.1225 2.4380 
100 C -8.9544* 2.87483 .003 -14.7347 -3.1742 
80 C 65 C .9978 2.87483 .730 -4.7825 6.7780 
70 C .3467 2.87483 .905 -5.4336 6.1269 
75 C -.1900 2.87483 .948 -5.9702 5.5902 
85 C 1.5722 2.87483 .587 -4.2080 7.3525 
90 C 1.0711 2.87483 .711 -4.7091 6.8514 
95 C -3.5322 2.87483 .225 -9.3125 2.2480 
100 C -9.1444* 2.87483 .003 -14.9247 -3.3642 
85 C 65 C -.5744 2.87483 .842 -6.3547 5.2058 
70 C -1.2256 2.87483 .672 -7.0058 4.5547 
75 C -1.7622 2.87483 .543 -7.5425 4.0180 
80 C -1.5722 2.87483 .587 -7.3525 4.2080 
90 C -.5011 2.87483 .862 -6.2814 5.2791 
95 C -5.1044 2.87483 .082 -10.8847 .6758 
100 C -10.7167* 2.87483 .001 -16.4969 -4.9364 
90 C 65 C -.0733 2.87483 .980 -5.8536 5.7069 
70 C -.7244 2.87483 .802 -6.5047 5.0558 
75 C -1.2611 2.87483 .663 -7.0414 4.5191 
80 C -1.0711 2.87483 .711 -6.8514 4.7091 
85 C .5011 2.87483 .862 -5.2791 6.2814 
95 C -4.6033 2.87483 .116 -10.3836 1.1769 
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100 C -10.2156* 2.87483 .001 -15.9958 -4.4353 
95 C 65 C 4.5300 2.87483 .122 -1.2502 10.3102 
70 C 3.8789 2.87483 .184 -1.9014 9.6591 
75 C 3.3422 2.87483 .251 -2.4380 9.1225 
80 C 3.5322 2.87483 .225 -2.2480 9.3125 
85 C 5.1044 2.87483 .082 -.6758 10.8847 
90 C 4.6033 2.87483 .116 -1.1769 10.3836 
100 C -5.6122 2.87483 .057 -11.3925 .1680 
100 C 65 C 10.1422* 2.87483 .001 4.3620 15.9225 
70 C 9.4911* 2.87483 .002 3.7109 15.2714 
75 C 8.9544* 2.87483 .003 3.1742 14.7347 
80 C 9.1444* 2.87483 .003 3.3642 14.9247 
85 C 10.7167* 2.87483 .001 4.9364 16.4969 
90 C 10.2156* 2.87483 .001 4.4353 15.9958 
95 C 5.6122 2.87483 .057 -.1680 11.3925 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 37.191. 
   






 1 2 
Duncana 85 C 9 6.5844  
90 C 9 7.0856  
65 C 9 7.1589  
70 C 9 7.8100  
80 C 9 8.1567  
75 C 9 8.3467  
95 C 9 11.6889 11.6889 
100 C 9  17.3011 
Sig.  .131 .057 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 37.191. 









Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Mineral     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.876a 23 .429 1.016 .465 
Intercept 207.231 1 207.231 490.510 .000 
Suhu 8.692 7 1.242 2.939 .012 
Konsentrasi.Papain .048 2 .024 .057 .945 
Suhu * Konsentrasi.Papain 1.137 14 .081 .192 .999 
Error 20.279 48 .422   
Total 237.386 72    
Corrected Total 30.155 71    
































Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Karbohidrat     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1833.049a 23 79.698 2.657 .002 
Intercept 6276.107 1 6276.107 209.232 .000 
Suhu 1796.960 7 256.709 8.558 .000 
Konsentrasi.Papain .761 2 .380 .013 .987 
Suhu * Konsentrasi.Papain 35.328 14 2.523 .084 1.000 
Error 1439.805 48 29.996   
Total 9548.961 72    
Corrected Total 3272.854 71    
a. R Squared = .560 (Adjusted R Squared = .349)    
 
Estimated Marginal Means 
 
Grand Mean 
Dependent Variable:Karbohidrat  
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
9.336 .645 8.039 10.634 
 





Dependent Variable:Karbohidrat     
 
(I) Suhu (J) Suhu 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 





LSD 65 C 70 C -.4689 2.58181 .857 -5.6600 4.7222 
75 C -4.0578 2.58181 .123 -9.2489 1.1333 
80 C -12.5311* 2.58181 .000 -17.7222 -7.3400 
85 C -14.3711* 2.58181 .000 -19.5622 -9.1800 
90 C -10.1767* 2.58181 .000 -15.3678 -4.9856 
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95 C -8.9422* 2.58181 .001 -14.1333 -3.7511 
100 C -6.2056* 2.58181 .020 -11.3966 -1.0145 
70 C 65 C .4689 2.58181 .857 -4.7222 5.6600 
75 C -3.5889 2.58181 .171 -8.7800 1.6022 
80 C -12.0622* 2.58181 .000 -17.2533 -6.8711 
85 C -13.9022* 2.58181 .000 -19.0933 -8.7111 
90 C -9.7078* 2.58181 .000 -14.8989 -4.5167 
95 C -8.4733* 2.58181 .002 -13.6644 -3.2822 
100 C -5.7367* 2.58181 .031 -10.9278 -.5456 
75 C 65 C 4.0578 2.58181 .123 -1.1333 9.2489 
70 C 3.5889 2.58181 .171 -1.6022 8.7800 
80 C -8.4733* 2.58181 .002 -13.6644 -3.2822 
85 C -10.3133* 2.58181 .000 -15.5044 -5.1222 
90 C -6.1189* 2.58181 .022 -11.3100 -.9278 
95 C -4.8844 2.58181 .065 -10.0755 .3066 
100 C -2.1478 2.58181 .410 -7.3389 3.0433 
80 C 65 C 12.5311* 2.58181 .000 7.3400 17.7222 
70 C 12.0622* 2.58181 .000 6.8711 17.2533 
75 C 8.4733* 2.58181 .002 3.2822 13.6644 
85 C -1.8400 2.58181 .479 -7.0311 3.3511 
90 C 2.3544 2.58181 .366 -2.8366 7.5455 
95 C 3.5889 2.58181 .171 -1.6022 8.7800 
100 C 6.3256* 2.58181 .018 1.1345 11.5166 
85 C 65 C 14.3711* 2.58181 .000 9.1800 19.5622 
70 C 13.9022* 2.58181 .000 8.7111 19.0933 
75 C 10.3133* 2.58181 .000 5.1222 15.5044 
80 C 1.8400 2.58181 .479 -3.3511 7.0311 
90 C 4.1944 2.58181 .111 -.9966 9.3855 
95 C 5.4289* 2.58181 .041 .2378 10.6200 
100 C 8.1656* 2.58181 .003 2.9745 13.3566 
90 C 65 C 10.1767* 2.58181 .000 4.9856 15.3678 
70 C 9.7078* 2.58181 .000 4.5167 14.8989 
75 C 6.1189* 2.58181 .022 .9278 11.3100 
80 C -2.3544 2.58181 .366 -7.5455 2.8366 
85 C -4.1944 2.58181 .111 -9.3855 .9966 
95 C 1.2344 2.58181 .635 -3.9566 6.4255 
100 C 3.9711 2.58181 .131 -1.2200 9.1622 
95 C 65 C 8.9422* 2.58181 .001 3.7511 14.1333 
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70 C 8.4733* 2.58181 .002 3.2822 13.6644 
75 C 4.8844 2.58181 .065 -.3066 10.0755 
80 C -3.5889 2.58181 .171 -8.7800 1.6022 
85 C -5.4289* 2.58181 .041 -10.6200 -.2378 
90 C -1.2344 2.58181 .635 -6.4255 3.9566 
100 C 2.7367 2.58181 .294 -2.4544 7.9278 
100 C 65 C 6.2056* 2.58181 .020 1.0145 11.3966 
70 C 5.7367* 2.58181 .031 .5456 10.9278 
75 C 2.1478 2.58181 .410 -3.0433 7.3389 
80 C -6.3256* 2.58181 .018 -11.5166 -1.1345 
85 C -8.1656* 2.58181 .003 -13.3566 -2.9745 
90 C -3.9711 2.58181 .131 -9.1622 1.2200 
95 C -2.7367 2.58181 .294 -7.9278 2.4544 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 29.996. 
   







 1 2 3 4 
Duncana 65 C 9 2.2422    
70 C 9 2.7111    
75 C 9 6.3000 6.3000   
100 C 9  8.4478 8.4478  
95 C 9  11.1844 11.1844 11.1844 
90 C 9   12.4189 12.4189 
80 C 9    14.7733 
85 C 9    16.6133 
Sig.  .144 .079 .153 .059 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 29.996. 
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